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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
tepung kacang lupin dengan baking powder terhadap karakteristik flakes. 
Metodologi penelitian ini menggunakan rancangan percobaan yaitu 
Rancangan Acak Kelompok (RAK), terdiri dari satu faktor yaitu perbandingan 
tepung kacang lupin dengan baking powder (70:1, 70:2, 70:3, 70:4). Respon yang 
diamati terdiri dari tiga respon yaitu respon kimia meliputi kadar air mengunakan 
moisture analyzer, kadar pati menggunakan metode luff schoorl, dan kadar protein 
menggunakan metode kjedahl,  respon fisik meliputi daya rehidrasi, respon 
organoleptik menggunakan uji hedonik meliputi empat atribut yaitu warna, aroma, 
rasa, dan tekstur. 
Hasil penelitian pendahuluan menghasilkan kandungan air sebesar 4,64%, 
kadar pati sebesar 18,11%, dan kadar protein sebesar 38,72%. Penelitian utama 
menunjukkan perbandingan tepung kacang lupin dengan baking powder terhadap 
karakteristik flakes berpengaruh terhadap kadar air, kadar pati, kadar protein, daya 
rehidrasi, aroma, rasa, tekstur, serta pengujian menggunakan susu yaitu warna, 
aroma, rasa, dan tekstur. 





Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Masalah,                 
(2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat 
Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Waktu dan 
Tempat Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Masalah 
Flakes adalah bahan makanan siap santap yang biasa dijadikan sebagai 
pengganti menu sarapan pagi (breakfast cereals). Sebenarnya terdapat dua 
golongan breakfast cereals, pertama breakfast cereals yang memerlukan 
pemasakan sebelum disantap, dan kedua adalah breakfast cereals yang dapat 
disantap secara langsung dengan penambahan air atau susu (Hapsari, 1992).  
Produk  flakes ini dipilih karena mengingat flakes merupakan makanan 
berupa sereal siap saji yang dapat memberikan kemudahan dalam memenuhi 
kebutuhan kalori dalam waktu yang relatif singkat dengan adanya penambahan 
susu sebagai pelengkapnya (Pangestika, 2017). 
Flakes yang beredar dipasaran pada umumnya berbahan baku gandum dan 
jagung (Adryan,2014). FAO memprediksi konsumsi sereal atau flakes per kapita 
mencapai 153 kg per tahun. Sedangkan gandum sekitar 67 kg per tahun. Tahun 
2015, produksi sereal atau flakes dunia perkiraan mencapai 25 juta ton. Sementara 
ketersediaan sereal dunia mencapai 31 juta ton (FAO, 2015). Berdasarkan 





agar mencukupi kebutuhan energi maupun zat gizi tertentu sehingga menjadi 
pangan fungsional dengan memberi manfaat terhadap kesehatan tubuh serta 
memenuhi selera konsumen terhadap cita rasa yang diinginkan (Apriliana dkk., 
2017). 
Flakes yang saat ini beredar dipasaran pada umumnya berbahan dasar dari 
serealia yaitu gandum atau oat flakes, beras dan jagung atau lebih dikenal corn 
flakes (Potter dan Hutchkiss, 2005). Bahan yang bisa digunakan untuk 
penganekaragaman bahan baku pembuatan flakes yaitu ubi kayu dan kentang. 
Menurut Pehulisa (2016) pembuatan flakes dapat menggunakan tepung ubi jalar 
ungu dan tepung kulit ari kacang kedelai, serta menyatakan bahwa semakin tinggi 
rasio penambahan tepung kulit ari kacang kedelai, maka akan meningkatkan serat 
kasar di dalam flakes. 
Menurut Situmorang (2017) substitusi tepung kacang hijau dan kacang 
kedelai pada pembuatan bean flakes tinggi serat dan tinggi protein sebagai 
sarapan sehat, didapatkan kadar serat 6,39%, dan kadar protein 24,75%. Pada 
penelitian tersebut menunjukan bahwa semakin banyak penggunaan tepung 
kacang hijau akan menambahkan nilai serat pada bean flakes. Oleh karena itu, 
perlu dilakukan diversifikasi produk. Salah satu diversifikasi produk yang dapat 
dilakukan adalah produk flakes yang terbuat dari kacang-kacangan. 
Konsumen produk flakes rata-rata dipasaran adalah anak-anak yang 
kebanyakan membutuhkan asupan zat gizi yang lengkap tidak hanya karbohidrat, 
tetapi juga protein, lemak, vitamin, mineral, dan serat. Flakes merupakan 





diperoleh dari proses pengovenan dengan bahan dasar berupa tepung, telur, gula, , 
susu skim, dan baking powder (Setyadi, 2016). 
Kacang lupin (Lupinus angustifolius) merupakan legum yang telah diakui 
sebagai tanaman alternatif pengganti kacang kedelai karena adanya kandungan 
protein yang lebih tinggi. Kandungan protein dari jenis kacang-kacangan lain 
adalah kacang lupin 41%, kacang kedelai 34%, kacang koro pedang biji putih 
27,4%, dan kacang tanah 23,1% (Kasno, 2006). Adapun data tersebut telah 
terbuktinya bahwa kacang lupin memiliki kandungan protein nabati yang tinggi 
dari kacang-kacangan lainnya. Selain itu kacang lupin memliki kandungan serat 
yang tinggi yaitu 77,9% dan kandungan lemak yang rendah. Hal ini dapat 
membantu masyarakat untuk memenuhi kebutuhan dalam tubuh.  Kacang lupin 
merupakan salah satu kacang-kacangan yang berasal dari Australia. Pemanfaatan 
kacang lupin yaitu pembuatan tepung, dan dibuat menjadi beberapa produk olahan 
seperti mie, cookies, dan flakes (Januari, 2016). 
Penggunaan baking powder biasanya banyak digunakan dalam pembuatan 
kue ataupun roti, karena baking powder dapat mengembangkan adonan serta 
membuat kue kering renyah dan bertekstur halus. Prinsipnya, pengembangan 
merupakan senyawa yang dapat melepas gas didalam adonan pada suhu dan kadar 
air yang sesuai. Baking powder merupakan campuran dari bahan pengembang 
dengan bahan pengembang yang terdiri dari natrium bikarbonat, pengembang 
asam, serta bahan pengisi pati dengan standar formulasi paling sedikit 






Berdasarkan latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi yaitu 
apakah perbandingan tepung kacang lupin dengan baking powder berpengaruh 
terhadap karakteristik flakes. 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bermaksud untuk menentukan pengaruh perbandingan tepung 
kacang lupin dengan baking powder terhadap karakteristik flakes. Selain itu 
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbadingan tepung kacang 
lupin dengan baking powder terhadap karakteristik flakes. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan bahan baku yang 
belum banyak dimanfaatkan secara optimal, serta sebagai produk diversifikasi 
pangan. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Frizell et al., (1992) produk makanan sarapan umumnya dibuat 
dari serealia seperti jagung, gandum, beras, dan dan oats, sehingga lazimnya 
disebut dengan breakfast cereal. Sereal umumnya berbentuk pipih (flakes), 
serpihan (shredded), butiran (granulated), maupun produk yang mengembang 
(puffed) yang disajikan bersama susu segar dan dapat ditambah buah-
buahan.untuk memenuhi selera dalam penyajian yang demikian, perlu diterapkan 
sifat-sifat produk yang dikehendaki antara lain sifat kerenyahan (cripness), 





Papunas dkk., (2013) menyatakan bahwa campuran tepung jagung 60%, 
tepung pisang goroho 35%, tepung kacang hijau 5% adalah yang terbaik, 
berdasarkan pada waktu ketahanan kerenyahan selama 4 menit 47 detik 
merupakan hasil terbaik untuk flakes berbahan baku tepung jagung, tepung pisang 
goroho, dan tepung kacang hijau. 
Berdasarkan Nurhidayanti dkk., (2017) peningkatan mutu flakes agar 
menghasilkan flakes berwarna kuning kecoklatan, tekstur renyah dan aroma 
kelapa yaitu dengan variasi tepung gandum dan tepung kelapa dengan 
perbandingan (70%:30%).  
Menurut Pratiwi (2016) mengatakan flakes terbaik yaitu pada perlakuan L2 
(60% tepung ubi jalar Cilembu : 20% tepung jagung fermentasi) dengan kadar air 
sebesar 2,17%, abu 2,10%, lemak 2,44%, protein 4,41%, dan serat kasar 3,72% 
dengan skor tekstur 4,22 (suka), skor rasa dan aroma 3,85 (agak suka), serta skor 
penerimaan keseluruhan 3,93 (suka). 
Menurut Rakhmawati dkk., (2014) analisis kimia yang diperoleh dari flakes 
komposit tepung kacang merah, tepung tapioka dan tepung konjac yaitu kadar air 
3,50% sampai 4,85% ; kadar abu 3,73% sampai 4,86% ; kadar protein 13,48% 
sampai 16,84% ; kadar lemak 4,17% sampai 6,45% ; kadar karbohidrat 71,83% 
sampai 77,66% ; dan kadar serat pangan 2,75% sampai 4,97% dan hasil analisis 
uji sensoris, pada parameter warna memiliki nilai 2,07 sampai 4,07 ; aroma 
dengan nilai 2,13 sampai 4,00 ; rasa dengan nilai 2,17 sampai 4,03 ; kerenyahan 





Menurut Buckle et al., (2013) sukrosa adalah bahan pemanis pertama yang 
digunakan secara komersial karena penggunaannya paling ekonomis. Sukrosa 
ditambahakan sebagai pemanis untuk meningkatkan cita rasa minuman. Tujuan 
penambahan sukrosa adalah untuk memperbaiki flavor bahan makanan dan 
minuman, sehingga rasa yang ditimbulkan akan dapat meningkatkan kelezatan. 
Menurut Chairil dkk., (2014) daya serap air flakes tanpa penambahan coklat 
nyata lebih tinggi dibandingkan flakes dengan penambahan coklat. Nilai rata-rata 
daya serap air flakes tanpa penambahan coklat adalah 336,58% yang artinya setiap 
satu gram flakes dapat menyerap air sebanyak 336,58% atau setara dengan 3,36 
ml air. Nilai rata-rata daya serap air produk flakes dengan penambahan coklat 
adalah 273,25% yang artinya setiap satu gram flakes dapat menyerap air sebanyak 
273,35% atau setara dengan 2,73 ml air. 
Menurut Roseliana, (2008) karbohidrat pati memiliki pengaruh yang besar 
terhadap hasil akhir produk flakes terutama terhadap struktur produk flakes dalam 
menyerap air atau susu, sehingga akan mempermudah flakes dalam menyerap air 
dan cepat mengembang. 
Pati mempunyai peranan bagi produk-produk ekstruksi karena dapat 
mempengaruhi teksturnya. Pengaruh itu disebabkan oleh rasio amilosa dan 
amilopektin dalam pati (Gaman dkk., 1994). 
Protein merupakan senyawa yang cukup berpengaruh besar terhadap 
kualitas produk yang dihasilkan, kemampuan produk flakes untuk menahan 
stabilitas adonan pada saat proses (Hildayanti, 2012). Hal yang berpengaruh 





protein, seperti karbonil, hidroksil, dan sufihidri. Sisi kationik, anionik dan non 
ionik menyerap air dalam jumlah yang berbeda (Fardiaz dkk., 1992). 
Pada pembuatan flakes yang mempengaruhi karakteristik yaitu flavour, 
kerenyahan dan penampakan pada produk akhir dari bahan baku dan bahan 
pengisi (Whiteley, 1971). Salah satu karakteristik produk sereal sarapan yang 
diinginkan oleh konsumen pada umumnya adalah renyah. Kerenyahan merupakan 
sifat fisik yang penting dalam suatu produk makanan. (Buckle et al, 2013).   
Baking powder merupakan bahan tambahan makanan yang digunakan untuk 
pembuatan berbagai jenis kue dan roti. Aftasari, (2003) menyatakan baking 
powder merupakan bahan pengembang atau zat anorganik yang ditambahkan 
kedalam adonan untuk mengasilkan gas CO2 membentuk inti untuk perkembangan 
tekstur. Baking powder dapat melepaskan gas hingga jenuh dengan gas CO2 lalu 
dengan teratur melepaskan gas selama pemanggagan agar adonan mengembang 
sempurna, menjaga penyusutan, dan menyeragamkan remah.  
Menurut Setyadi, (2016) tepung pisang ambon mengkal dan tepung pisang 
ambon matang ditimbang dengan perbandingan 1: 1, kemudian ditambahkan 
baking powder (0,97%), telur, gula, dan susu skim. Campuran tersebut diuleni 
sampai homogen. Adonan kemudian dipipihkan menggunakan dough sheeter 
dengan ketebalan 2mm hingga berbentuk lembaran-lembaran. Lembaran adonan 
yang telah siap disimpan pada loyang kemudian dilakukan pemanggangan dengan 
suhu 120oC selama 10 menit unuk membentuk banana flakes. Setelah 
pemanggangan selesai loyang dikeluarkan terlebih dahulu kemudian lembaran 





dari posisi awal kedalam loyang untuk dialakukang pemanggangan kedua dengan 
suhu 120oC selama (5 menit, 10 menit, dan 15 menit). 
Menurut Permatasari dkk., (2018) pengaruh penggunaan tepung labu kuning 
(Curcubita Moschata Durch) terhadap karakteristik chiffon cake berbahan dasar 
mocaf, menggunakan bahan baku tepung labu kuning sebanyak 
10%,20%,20%,40%,50%,60%, mocaf sebanyak 90%,80%,70%,60%,50%,40%, 
baking powder 2%, putih telur, cream of tartar, gula, garam, air, dan susu bubuk. 
Perbandingan 30% labu kuning : 70% mocaf merupakan karakteristik terbaik 
chiffon cake dengan kriteria kadar air 36,65%, kadar abu 1,38%, daya kembang 
511,65%, total karoten 27,39μg/g, keseragaman pori seragam dan suka, warna 
kuning suka, aroma labu kuning sedang dan agak suka, tekstur lembuk dan suka, 
rasa khas labu kuning dan suka, serta penerimaan keseluruhan suka. 
Menurut Nuriana dkk., (2019) formulasi breakfast meal flakes dari tepung 
suweg dan stabilized rice bran, menggunakan bahan baku tepung suweg (70-
85%) dan tepung stabilized rice brain (15-30%), baking powder 3%, tapioka, susu 
skim, garam, margarin, dan vanili. Warna produk akhir adalah coklat keabuan 
dengan tekstur yang renyah serta aroma yang netral. Rasa produk akhir adalah 
dinilai tidak pahit dengan nilai kesukaan adalah disukai panelis.  
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka hipotesis yang dapat di ambil 
yaitu perbandingan tepung kacang lupin dengan baking powder berpengaruh 





1.7. Waktu dan Tempat Penelitian  
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas 
Pasundan Jl. Dr. Setiabudhi No.193 Bandung Provinsi Jawa Barat, dimulai pada 
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